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SUMMARY

YONA LIASTRI. The Effect Of Polar Solvent On Lovastatin Content and 
Antioxidant Activity Of Bekasam Extract Silver Rasbora with Addition Of 
Lactobacillus acidophilus Starter. (Supervised by RINTO and INDAH 
WIDIASTUTI).

The purpose of this research was to know the effect of different polar 
solvent on lovastatin content, peptide and antioxidant activity of bekasam extract 
Silver Rasbora (.Rasbora argyrotaenia) with addition of Lactobacillus 
acidophilus. This research was conducted on October until December 2016 using 
the Randomized Block Design with three treatments (aquabides, methanol and 
ethanol) and repeated three times. The parameters observed in this research were 
the acidity (pH), yield of crude extract, antioxidant assay with DPPH method, 
lovastatin assay and peptide profile analysis (SDS-PAGE). The result showed that 
treatments gave significant effect on yield of crude extract and the content of 
lovastatin. But there were no effect on the antioxidant activity. The result of this 
study indicated that pH values bekasam Silver Rasbora around 5.54-5.87. The 
yield of crude extract of bekasam by using aquabides, methanol and ethanol were 
17.00%, 9.00% and 2.83% respectively. Antioxidant activity of bekasam extracts 
by using methanol, ethanol and aquabides were 69.09%, 64.09% and 53.43% 
respectively. Lovastatin content of bekasam extracts by using ethanol, aquabides 
and methanol were 442.53 
respectively. Peptides were detected on Bekasam extract by aquabides in the 
range of 5.60-29.26 kD, but not detected on others solvents.

168.67 ppm and 158.19ppm, ppm

Keywords: Antikolesterol, Antioxidant, Bekasam, Extraction
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RINGKASAN

YONA LIASTRI. Pengaruh Penggunaan Pelarut Polar Terhadap Kandungan 
Lovastatin dan Aktivitas Antioksidan Ekstrak Bekasam Ikan Seluang dengan 
Penambahan Starter Lcictobacillus acidophilus. (Dibimbing oleh RINTO dan 
INDAH WIDIASTUTI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pelarut polar yang 
berbeda terhadap kandungan lovastatin, peptida dan aktivitas antioksidan pada 
ekstrak bekasam ikan seluang (Rasbora argyrotaenia) dengan penambahan starter 
Lcictobacillus acidophilus. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Oktober sampai 
dengan Desember 2016 menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok (RAK) 
dengan 3 perlakuan (akuabides, metanol dan etanol). Masing-masing perlakuan 
dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati dalam penelitian 
ini yaitu pengukuran nilai pH, rendemen ekstrak, pengujian antioksidan dengan 
metode DPPH, pengujian lovastatin dan analisa profil peptida (SDS-PAGE). 
Perlakuan dalam penelitian berpengaruh nyata terhadap rendemen ekstrak dan 
analisis kandungan lovastatin. Tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap analisis 
aktivitas antioksidan. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa nilai pH bekasam 
ikan seluang berkisar pada 5,54-5,87 dan rendemen ekstrak bekasam 
menggunakan pelarut akuabides sebesar 17,00%, metanol sebesar 9,00% dan 
etanol sebesar 2,83%. Aktivitas antioksidan ekstrak bekasam menggunakan 
pelarut metanol sebesar 69,09%, etanol sebesar 64,09% dan akuabides sebesar 
53,43%. Kandungan lovastatin ekstrak bekasam menggunakan pelarut etanol 
sebesar 442,53 ppm, akuabides sebesar 168,67 ppm dan metanol sebesar 158,19 
ppm. Bekasam juga mengandung peptida bioaktif dengan menggunakan pelarut 
akuabides berkisar pada rentang 5,60-29,26 kD dan dengan pelarut metanol dan 
etanol tidak terdeteksi adanya peptida.

Kata Kunci: Antikolesterol, Antioksidan, Bekasam, Ekstraksi
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BABI

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang
modernisasi saat ini berpengaruhPerubahan gaya hidup masyarakat di 

terhadap pola makan manusia yang cenderung mengkonsumsi makanan yang

era

minim akan kandungan nutrisinya seperti junk food. Junk food biasanya 

mengandung berbagai macam pengawet, zat pewarna, penyedap rasa dan bahan 

tambahan makanan lainnya. Pada kondisi tertentu, bahan tambahan makanan

dapat menjadi radikal bebas yang berbahaya di dalam tubuh
Radikal bebas adalah senyawa kimia yang memiliki satu atau lebih elektron 

tidak berpasangan di kulit terluar sehingga sangat reaktif dan mampu bereaksi 

dengan protein, lipid atau DNA (Winarsi, 2007). Adanya radikal bebas di dalam 

tubuh manusia dapat menimbulkan berbagai penyakit degeneratif seperti jantung 

koroner, hipertensi, penuaan dini dan penyakit kronik lainnya (Prasad et al 

2009). Beberapa tahun terakhir pengobatan penyakit degeneratif dilakukan dengan 

pengobatan medis seperti melalui operasi yang memerlukan biaya mahal. Salah 

satu upaya menghambat penyakit degeneratif adalah dengan mengkonsumsi 

makanan fungsional yang mengandung senyawa bioaktif.

Bekasam merupakan produk fermentasi ikan yang mengandung senyawa 

bioaktif dan berpotensi sebagai pangan fungsional untuk menghambat penyakit 

degeneratif terutama hipertensi dan hiperkolesterolemia (Rinto, 2015; Wikandari 

dan Yuanita, 2014). Fungsi bekasam sebagai penghambat sintesis kolesterol dapat 

diketahui dengan melakukan ekstraksi untuk memisahkan komponen bioaktif 

inhibitor biosintesis kolesterol dengan komponen lainnya. Komponen bioaktif 

yang dapat menghambat sintesis kolesterol pada bekasam adalah lovastatin dan 

peptida (Rinto, 2015).

Lovastatin merupakan bahan bioaktif kelompok statin yang sangat penting 

dalam perkembangan biomedis. Lovastatin sudah lama digunakan sebagai 

senyawa penurun kolesterol dengan melakukan penghambatan enzim HMG-KoA 

reduktase (3-hidroksi metilglutaril KoA reduktase) yang berperan penting dalam 

biosintesis kolesterol (Alberts et al.y 1980; Hajjaj et al.9 2001).

manusia.
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Selain lovastatin, peptida juga berperan dalam penurunan kolesterol. Fraksi 

peptida produk fermentasi dari Jepang yaitu heshiko dan narezushi yang di ekstrak 

menggunakan akuades mampu menghambat aktivitas enzim HMG-KoA reduktase 

(Itou dan Akahene, 2009; 2010). Beberapa peptida juga berfungsi sebagai 

senyawa bioaktif antioksidan (Phadke et al., 2014).
Antioksidan merupakan senyawa yang mampu menangkal atau meredam 

dampak negatif oksidan dalam tubuh. Antioksidan bekerja dengan cara 

mendonorkan satu elektronnya kepada senyawa yang bersifat oksidan sehingga 

aktivitas senyawa oksidan tersebut bisa dihambat (Winarsi, 2007).
Aktivitas antioksidan dan senyawa bioaktif penurun kolesterol (lovastatin 

dan peptida) yang terkandung dalam bekasam sangat dipengaruhi oleh proses 

ekstraksi yang menggunakan berbagai pelarut. Pelarut yang digunakan sesuai 

dengan tingkat kepolarannya dengan tujuan memperoleh pelarut terbaik. Menurut 

Rinto (2015) bekasam diketahui mengandung komponen bioaktif bersifat polar 

terutama pada senyawa bioaktif penurun kolesterol lovastatin dan peptida yang 

didominasi oleh asam amino hidrofilik (55%). Oleh karena itu, peneliti tertarik 

untuk melakukan pengujian ekstrak bekasam dengan berbagai pelarut polar, 

sehingga didapatkan hasil rendemen ekstrak, aktivitas antioksidan dan senyawa 

bioaktif penurun kolesterol (lovastatin dan peptida) yang terbaik.

1.2. Kerangka Pemikiran

Bekasam merupakan produk fermentasi ikan yang memiliki karakteristik 

rasa asin dan asam dengan aroma khas yang dapat dijadikan sebagai makanan 

pelengkap yang bermanfaat sebagai sumber nutrisi untuk tubuh, selain itu 

bekasam juga diketahui mengandung senyawa bioaktif yang mampu menghambat 

sintesis kolesterol berupa lovastatin dan peptida (Rinto, 2015).

Lovastatin merupakan senyawa inhibitor kompetitif HMG-KoA reduktase 

yang mampu menurunkan kolesterol plasma dan menjaga tekanan darah dalam 

ambang normal (Saimee, 2003). Selain itu, peptida juga terdapat senyawa bioaktif 

antioksidan pada produk fermentasi ikan yaitu ngari. Peptida yang terkandung 

dalam ngari memiliki kemampuan untuk menyumbangkan atom hidrogen
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sehingga mampu menangkal radikal yang dapat menyebabkan munculnya

penyakit degeneratif (Phadke et al2014).
Fungsi bekasam yang memiliki komponen bioaktif sebagai penghambat 

sintesis kolesterol dapat diketahui dengan melakukan ekstraksi yang bertujuan 

untuk memisahkan komponen bioaktif inhibitor biosintesis kolesterol dengan 

komponen lainnya. Analisa komponen bioaktif pada bekasam sangat dipengaruhi 

oleh proses ekstraksi sampel. Ekstraksi merupakan proses pemisahan komponen 

bioaktif dari suatu bahan baku yang digunakan dengan komponen lainnya. Salah 

upaya untuk pengoptimalan golongan senyawa antioksidan dan senyawa 

bioaktif penurun kolesterol (lovastatin dan peptida) pada ekstrak bekasam, perlu 

dilakukan uji aktivitas antioksidan dan kandungan lovastatin dengan 

menggunakan berbagai jenis pelarut dalam proses ekstraksi.
Pelarut dipilih berdasarkan tingkat kepolarannya dengan tujuan memperoleh 

pelarut terbaik. Beberapa penelitian produk fermentasi yang diekstarksi 

menggunakan pelarut polar menghasilkan aktivitas antioksidan dan kandungan 

lovastatin tinggi. Menurut Danuri (2008) produk fermentasi angkak yang 

diekstraksi dengan pelarut etanol memiliki kandungan lovastatin berkisar antara 

9,65-254,93 ppm. Sedangkan aktivitas antioksidan pada produk fermentasi 

angkak yang diekstraksi dengan pelarut metanol berkisar antara 45,61-55,21% 

(Dewi, 2010) dan 90-110 ppm yang diekstraksi dengan pelarut etanol 

(Tisnadjaja et al., 2012). Oleh karena itu, kajian ekstraksi bekasam dengan pelarut 

akuabides, metanol dan etanol sebagai pelarut polar perlu dilakukan untuk 

memperoleh pelarut terbaik yang dapat mengekstrak golongan senyawa 

antioksidan, lovastatin dan peptida yang mempunyai aktivitas tertinggi dan 

terbaik.

satu

1.3. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pelarut polar yang 

berbeda terhadap kandungan lovastatin, peptida dan aktivitas antioksidan pada 

ekstrak bekasam ikan seluang (Rasbora argyrotaenia) dengan penambahan starter 

Lactobacillus acidophilus.
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1.4. Manfaat
Manfaat dari penelitian ini adalah untuk memberikan informasi mengenai 

pelarut terbaik untuk ekstraksi bekasam yang menghasilkan aktivitas antioksidan, 

kandungan lovastatin dan peptida bioaktif.

J
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